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“PATENTE PENDIENTE"
POR DIEGO MUNOZ

Fue en el CordonBleu de Otawa, Canada donde Diego dio los primeros indicios de su brillante futuro. Habiendo adquirido las cualidades que
lo distinguen hoy como chef, disciplina y compromiso, Diego logré los primeros puestos de la escuela. En el CordonBleu de Paris concluy6
su fase de aprendizaje con el primer puesto y Le Gran Diplome.

Desde alli en adelante la vida de Diego, el Chef, ha sido todo menos mondtona. Su travesia gitana de casi diez afios comenz6 en 1999 en
el renombrado restaurante francés Le Grand Vefour (tres estrellas Michelin) con el chef Guy Martin. Luego pasé varias temporadas en los
cruceros de lujo Silversea, una de ellas en Grecia, durante las olimpiadas del 2004 en Atenas, donde tuvo la oportunidad de cocinarle a todo
el personal de Sports lllustrated. En Australia, trabajoé con nadie menos que Tony Bilson, ampliamente considerado como el padrino de la
nueva cocina australiana. “Tony Bilson es uno de los cocineros que mas ha influenciado mi trabajo y mi estilo como chef” comenta Diego.
Pero fueron sus temporadas en El Bulli (2007 y 2008), bajo tutela del famosisimo chef Ferran Adria, que realmente lo impactaron y formaron
a nivel técnico.

“Patente Pendiente”, es el titulo de su obra que tendra lugar en el Miraflores Park Hotel este jueves 17 y miércoles 23 de septiembre como
un avant premier de lo que sera su nuevo restaurante 5 tenedores. Tendremos la oportunidad de probar su exquisita cocina, inspirada en
sus viajes y sus increibles experiencias junto a los méas importantes chefs del mundo. Todos los platos del menu degustacion, salvo uno,
estaran basadas en creaciones originales de estos chefs. Su creacion personal, el plato que cierra con broche de oro sera creacion suya,
reflejando su estilo de cocina particular: una cocina natural, nada forzada ni sobre-elaborada pero de mucha técnica; una cocina que recoge
lo mejor de 22 afios de vida en un Pera culinario y lo mejor de una experiencia que cambié un camino incierto por un destino.

LA PROPUESTA
Taillevent (Paris): Vichyssoise de zanahorias al comino, helado de culantro.
Juvé y Camps Reserva de la Familia
L'astrance (Paris): Milhojas de Foie Gras y champifiones de Paris
Santa Julia Cosecha Tardia
Grand Vefour (Paris): Salmon Mi-cuit en Terrina Leche Ahumada y semillas de Amapola.
Muga Blanco Fermentado en Barrica
Bilson’s (Sydney): Boudin de Langosta, Vinagreta Bouillabaisse
Amayna Pinot Noir
El Bulli (Roses): Noquis de Polenta con café, Yuba al azafran y alcaparras
AN/2
Vanitas (Gold Coast): Tatin de carrilleras de Res, Vinagreta de Trompetas de la muerte.
Emilio Moro
MESA18 (Lima): Res- Bernesa, Papa Amarilla y Artgula Silvestre.
EQ Syrah
Mugaritz (Gipuzkoa): Torrija empanada en nata 'y Yema de Huevo, tostada a la sartén y caramelizada. Crema helada de leche.

Juvé y Camps Cinta Parpura Semi Seco




